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Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh interaksi 
antara konsentrasi plasticizer dan perbandingan air dengan rumput laut terhadap 
karakteristik edible film rumput laut. 
 Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok 
(RAK) dengan pola faktorial 3×3 dan ulangan sebanyak 3 kali. Faktor pertama 
yaitu konsentrasi gliserol yang terdiri dari p1 (1%), p2(2%) dan p3(3%). Faktor 
yang kedua yaitu perbandingan air dengan rumput laut yang terdiri r1 (3,5:1), 
r2(4:1) dan p3(4,5:1). Respon pada penelitian ini adalah respon kimia adalah kadar 
air, respon fisika adalah kecepatan larut dan ketebalan dan uji organoleptik yang 
meliputi warna dan penampakan. 
 Berdasarkan hasil pengujian kuat tarik pada penelitian pendahuluan, jenis 
bahan plasticizer gliserol dan pengolahan bahan baku yaitu rumput laut dibuat 
bubur memiliki nilai kuat tarik terbesar yaitu 12,68 MPa. Konsentrasi gliserol 
berpengaruh terhadap respon kadar air, kecepatan larut dan penampakan, tetapi 
tidak berpengaruh terhadap warna. Perbandingan air dengan rumput laut 
berpengaruh terhadap respon kadar air, kecepatan larut, warna dan penampakan. 
Interaksi antara konsentrasi gliserol dan perbandingan air dengan rumput laut 
berpengaruh terhadap respon kadar air, kecepatan larut, warna dan penampakan.  
 





The purpose of this study was to determine the effect of the interaction 
between the plasticizer concentration and the ratio of water to seaweed to the 
characteristics of edible seaweed films. 
The experimental design used was Randomized Block Design (RBD) with a 
3 × 3 factorial pattern and replication 3 times. The first factor is glycerol 
concentration consisting of p1 (1%), p2 (2%) and p3 (3%). The second factor is 
the ratio of water to seaweed consisting of r1 (3.5: 1), r2 (4: 1) and p3 (4.5: 1). 
The response in this study is the chemical response is the water content, the 
physical response is solubility and thickness and organoleptic test which includes 
color and appearance. 
Based on the results of the tensile strength testing in the preliminary study, 
the type of glycerol plasticizer and processing of raw materials namely pulp made 
of seaweed has the greatest tensile strength value of 12.68 MPa. Glycerol 
concentration affects the response of water content, solubility and appearance, 
but does not affect color. Comparison of water with seaweed affects the response 
of water content, solubility, color and appearance. The interaction between the 
concentration of glycerol and the ratio of water to seaweed affect the response of 
water content, solubility, color and appearance.  
 
 
Keywords : Edible film, seaweed, and plasticizer. 
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I.  PENDAHULUAN 
Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 
Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian.  
1.1 Latar Belakang  
Rumput laut merupakan salah satu komoditas laut yang memiliki nilai 
ekonomi tinggi karena pemanfaatannya yang sangat luas dalam kehidupan sehari-
hari maupun dunia industri, serta memiliki pasar yang luas baik dalam maupun 
luar negeri. Rumput laut dikenal luas dalam dunia industri karena mengandung 
senyawa hidrokoloid seperti karaginan, agar, dan alginat yang banyak 
dimanfaatkan sebagai senyawa pengemulsi dan pengental dalam industri 
makanan, kosmetik, obat-obatan, dan tekstil (Mindarwati, 2006). 
Menurut data sementara Kementerian Kelautan dan Perikanan (KKP), 
produksi rumput laut nasional  pada tahun 2014 mencapai 10,2 juta ton atau 
meningkat lebih dari tiga kali lipat. Dimana sebelumnya, produksi rumput 
laut pada tahun 2010 hanya berkisar diangka 3,9 juta ton. Hal ini membuktikan 
bahwa rumput laut sangat bisa diandalkan sebagai sumber mata pencaharian 
masyarakat pesisir. Selain karena cara budidayanya yang cukup mudah dan 
murah, disamping itu juga pasarnya masih terbuka lebar. 
Rumput laut beberapa tahun yang lalu hanya dimanfaatkan sebagai bahan 
makanan manusia seperti jelly, ice cream, roti (bakery), permen manisan, dan 




berbagai bidang seperti industri, kesehatan, farmasi, kosmetik, pangan, tekstil, dan 
lain-lain. Diinginkan produk rumput laut yang memiliki daya simpan yang lama, 
oleh karena itu salah satu alternatif dalam pemanfaatan rumput laut dengan 
membuat edible film rumput laut, dimana yang digunakan pada penelitian ini 
adalah rumput laut jenis Eucheuma cottoni (Indriani dkk, 2003). 
Edible Film adalah lapisan tipis yang dibuat dari bahan yang dapat dimakan, 
dibentuk di atas komponen makan yang berfungsi sebagai penghambat transfer 
massa (misalnya kelembaban, oksigen, lemak dan zat terlarut) dan atau sebagai 
carrier bahan makanan atau aditif dan untuk meningkatkan penanganan makanan 
(Krochta et al., 1994). Fungsi dan penampilan edible film bergantung pada sifat 
mekaniknya yang ditentukan oleh komposisi bahan di samping proses pembuatan 
dan metode aplikasinya (Rodriguez et al., 2006). Bahan dasar pembuatan edible 
film/coating menurut Krochta et al (1994) dapat digolongkan menjadi tiga 
kelompok yaitu hidrokoloid (protein dan polisakarida), lipid (asam lemak dan 
wax) dan campuran (hidrokoloid dan lemak). 
Kemasan edible secara komersial telah dikembangkan sebagai kemasan 
ramah lingkungan. Penggabungan bahan aktif ke dalam formulasi kemasan edible 
bertujuan untuk meningkatkan kemampuan kemasan film tersebut untuk 
melindungi dan mempertahankan mutu produk terkemas (Maftoonazad dan Badii, 
2009). 
 Penambahan bahan penstabil bertujuan untuk memperbaiki sifat-sifat fisik 
dari edible film yang akan dihasilkan. Adapun bahan penstabil yang biasa 




Plasticizer adalah salah satu komponen bahan dasar pembuatan edible film 
yang berfungsi untuk mengatasi sifat rapuh lapisan film. Menurut Guilbert dan 
Baquet (1996) ada beberapa jenis plasticizer yang sering digunakan dalam 
pembuatan edile film yaitu : mono, di-, oligosakarida; poliol (seperti gliserol dan 
turunannya, polyetilen glikol, sorbitol); serta lipid dan turunannya (asam lemak 
(seperti cocoa butter), monogliserida dan esternya, asetogliserida, pospholipida 
dan emulsifier lain). 
 Plasticizer merupakan bahan yang sering ditambahkan dalam pembentukan 
edible film, akan memperbaiki karakteristik edile film menjadi elastis, fleksibel 
dan tidak mudah rapuh. Gliserol merupakan salah satu plasticizer yang sering 
digunakan dalam pembuatan edible film. Gliserol memiliki berat molekul rendah 
dan bersifat hidrofilik. 
Gliserol digunakan pada konsentrasi dan bahan yang berbeda akan 
menghasilkan karakteristik yang berbeda pula. Penelitian edible film yang 
menggunakan konsentrasi gliserol yang berbeda pada bahan dasar yang berbeda 
pula seperti penelitian Damat (2008) penambahan gliserol 1,5% memberikan 
struktur edible film yang lebih stabil dari campuran pati ubi kayu, gliserol, CMC 
dan lilin lebah, konsentrasi gliserol yang digunakan antara 1 – 5%. 
Penggunaan sorbitol sebagai plasticizer, yang merupakan komponen utama 
kedua dalam pembuatan edible film sangat diperlukan, karena dapa merubah sifat 




Menurut Biquet dan Labuza (1988) penambahan cocoa butter pada 
pembuatan edible film dapat lebih mengontrol Water Vapor Transmission Rate 
(WVTR) sehingga dapat mengurangi terjadinya kelembaban pada edible film. 
1.2 Identifikasi Masalah 
Berdasarkan uraian dalam latar belakang penelitian, maka masalah yang 
dapat diidentifikasi adalah : 
1. Bagaimana pengaruh konsentrasi plasticizer gliserol terhadap karakteristik 
edible film rumput laut. 
2. Bagaimana pengaruh perbandingan air dan rumput laut terhadap karakteristik 
edible film rumput laut. 
3. Bagaimana interaksi antara konsentrasi plasticizer gliserol dan perbandingan 
air dengan rumput laut terhadap karakteristik edible film rumput laut. 
1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud dari penelitian ini adalah untuk menetapkan pengaruh konsentrasi 
plasticizer gliserol dan perbandingan air dengan rumput laut terhadap karakteristik 
edible film rumput laut. 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh interaksi 
antara konsentrasi plasticizer gliserol dan perbandingan air dengan rumput laut 






1.4 Manfaat Penelitian 
Penelitian ini diharapkan dapat memperoleh manfaat-manfaat, antara lain : 
1. Produk yang dihasilkan dapat menjadi alternatif diversifikasi produk pangan 
dari hasil pengolahan rumput laut. 
2. Membantu mengoptimalkan pemanfaatan hasil budidaya laut yaitu rumput laut. 
3. Membantu penulis untuk mengaplikasikan suatu ilmu yang didapat selama 
belajar di bidang teknologi pangan. 
1.5 Kerangka Pemikiran 
Edible film merupakan suatu lapisan tipis, terbuat dari bahan yang bersifat 
hidrokoloid dari protein maupun karbohidrat serta lemak atau campurannya serta 
dapat memberikan efek pengawetan karena dapat memberi perlindungan terhadap 
oksigen, mengurangi penguapan air, memperbaiki penampilan produk serta dapat 
digunakan sebagai pembawa senyawa antioksidan atau antibakteri yang dapat 
melindungi produk terhadap proses oksidasi lemak serta menghambat 
pertumbuhan mikroba (Amaliya, 2013). 
Menurut Haris (1999), edible film dapat didefinisikan sebagai bahan 
pengemas yang telah dibentuk terlebih dahulu dan berupa lapisan tipis (film) 
sebelum digunakan untuk mengemas produk pangan. 
Edible film pengaplikasian pada produk makanan bukan merupakan konsep 
yang baru dan telah lama dipelajari secara ekstensif. Penerapan edible film dapat 
memperpanjang masa simpan dan mempertahankan terhadap kualitas dari 




Menurut Herminiati (2008), kandungan gizi dari rumput laut mengandung 
kadar air 13,9 %, protein 2,6 %, lemak 0,4 %, karbohidrat 5,7 %, serat kasar 0,9 
%, karaginan 67,5%, vitamin C 12,0 %, riboflavin 2,7 mg/100 g, mineral 22.390 
mg/100 g, kalsium 2,3 ppm dan cuprum 2,7 pm. 
Winarno (2002), kandungan serat pada rumput laut adalah 10 – 20 % serat 
larut air dan 60 – 70 % serat tidak larut air. 
Menurut Danhowe dan Fennema (1994), bahan dasar pembuatan pelapis 
edible dapat digolongkan menjadi tiga kelompok yaitu hidrokoloid (protein dan 
polisakarida), lemak (asam lemak dan wax) dan komposit (campuran) 
(hidrokoloid dan lemak). Hidrokoloid yang dapat digunakan untuk membuat 
edible film adalah protein, turunan selulosa, alginat, pektin, pati dan polisakarida 
lainnya. Lipid yang digunakan adalah lilin dan wax, asligliserol dan asam lemak. 
Edible dari bahan komposit mengandung komponen lipid dan hidrokoloid. Edible 
dari bahan komposit ini dapat berupa bilayer film (dua lapisan film) dengan satu 
lapisan film dari hidrokoloid dan lapisan yang lain dari lipid atau dapat berupa 
film emulsi lipid-hidrokoloid. Sumber karbohidrat yang digunakan adalah pektin 
dari kulit jeruk, ketela pohon (pati) dan rumput laut (alginat). Lipid yang 
digunakan adalah lilin/wax, gliserol dan asam lemak. 
Plasticizer adalah bahan yang dapat memberikan sifat elastis, umumnya 
terdapat dari bahan yang bersifat non hidrogen, tidak memisah, memiliki titik 
didih yang tinggi dan bila ditambahkan ke dalam material lain akan mengubah 




Edible film membutuhkan plasticizer dengan berat molekul rendah untuk 
meningkatkan fleksibilitas dan ketahanannya, dengan cara menginterupsi interaksi 
rantai polimer dan menurunkan suhu Transition Glass (Brody, 2005). 
Gliserol memiliki sifat mudah larut dalam air, meningkatkan viskositas 
larutan, mengikat air, dan menurunkan aw. Gliserol merupakan plasticizer yang 
bersifat hidrofilik, sehingga cocok untuk bahan pembentuk film yang bersifat 
hidrofobik seperti pati. Gliserol dapat meningkatkan sorpsi molekul polar seperti 
air. Peran gliserol sebagai plasticizer dan konsentrasinya meningkatkan 
fleksibilitas film (Luthana, 2010). 
Gliserol efektif digunakan sebagai plasticizer pada hidrofilik film, seperti 
pektin, gelatin, pati dan modifikasi pati, maupun pada pembuatan edible film 
berbasis protein. Penambahan gliserol dapat menghasilkan film yang lebih 
fleksibel dan halus. Selain itu gliserol dapat meningkatkan permeabilitas film 
terhadap gas, uap air dan gas terlarut (Gontard et al, 1993). 
Hasil penelitian Rosmawati (2007), menunjukkan hasil analisis mekanik 
sampel terbaik dengan formula penambahan gliserol 2% dan perlakuan suhu 
pengeringan 45
o
C memiliki nilai kuat tarik terbaik yaitu 0,0816 kgf/mm, 272% 





Menurut Garnida (2005), konsentrasi gliserol yang dapat digunakan sebagai 
bahan pemlastis (plasticizer) pada edible film adalah sebanyak 2% (b/v). 
Menurut Permatasari (1998), gliserol dengan konstrasi 2% dapat 
menyebabkan edible coating yang terbentuk mudah dilepaskan dari cetakan kaca 




menyebabkan film yang terbentuk menjadi lengket, basah dan lunak sehingga sulit 
dilepaskan dari cetakan. Hal ini berhubungan dengan sifat gliserol yang hidrofilik 
sehingga mampu mengikat air dan mampu melunakkan coating. 
Menurut Tasha (2015), perlakuan terpilih dari penelitian utama adalah edible 
packaging dengan formulasi pati sorgum 2% dengan penambahan CMC 2% dan 
gliserol 1% dengan nilai kuat tarik 1,7272 Mpa dan persen elongasi 93,504% serta 
laju transmisi uap air sebesar 616,226 g/m
2
/24h. 
Menurut Yuli Darni dan Herti Utami (2010), dalam penelitiannya dapat 
disimpulkan bahwa formulasi campuran pati sorgum-kitosan 7:3 dengan 
plasticizer sorbitol terbaik adalah pada konsentrasi 20% dan temperatur 
gelatinisasi 95
o
C dengan nilai Modulus Young tertinggi 42.480 Mpa dan nilai 
ketahanan air terbaik sebesar 36,825% pada formulasi pati-kitosan 7:3, 
konsentrasi sorbitol 40%. Konsentrasi sorbitol 20% sebagai plasticizer pada 
campuran pati-kitosan sudah dapat memberikan sifat elastisitas yang menyamai 
plastik komersial (polipropilena dan polietilen). 
Menurut hasil penelitian Wijayanti (2015), menunjukkan bahwa 
penambahan konsentrasi sorbitol memberikan pengaruh nyata (α=0.05) terhadap 
edible film tepung garut dari semua parameter yaitu kadar air, ketebalan, tensile 
strength, elongasi, transmisi uap air, dan warna. Perlakuan terbaik menggunakan 
metode multiple atribut dengan menekankan sifat kimia, fisik dan mekanik 




Pranatan (2011) dalam penelitian pengaruh konsentrasi CMC dan gliserol 
terhadap karakteristik edible film jerami nangka (Artocarp usheterophyllus) 
menunjukkan bahwa konsentrasi bahan penstabil CMC berpengaruh nyata 
terhadap kadar air, kecepatan larut, warna dan penampakan edible film jerami 
nangka. Perlakuan terpilih yaitu a2b2 (bahan penstabil CMC 2% dan gliserol 2%). 
Menurut Zaidar, dkk (2013), karakterisasi edible film yang terbaik pada 
campuran 1,5 gram rumput laut dan kitosan 1 gram menunjukkan kuat tarik 0,033 
KgF/mm2,sedangkan kemuluran 31,56 % dan kebalan 0,173 mm, hasil dari nutrisi 
dari edible film  menunjukkan kadar air 39 %,dan protein 0,44 %, serta 
karbohidrat  45,87 %. 
Menurut Nasution (2014), sampel terpilih yaitu edible film whey susu 
dengan penambahan CMC dan gelatin 2 : 2 yang masing-masing CMC 2% dan 
gelatin 2% dan pemplastis 2% (s2g2) memiliki nilai transmisi uap air sebesar 
432,74 g/m
2
 per 24 jam, memiliki nilai kuat tarik 1,55 Mpa dan persen elongasi 
sebesar 24,2%. 
Menurut hasil penelitian Wiriyanata (2016), menunjukkan bahwa 
perbandingan pati garut berpengaruh terhadap respon kelarutan, ketebalan, dan 
analisis warna edible film komposit, konsentrasi cocoa butter berpengaruh 
terhadap respon warna edible film komposit, dan interaksi antara perbandingan 





1.6 Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan kerangka pemikiran di atas dapat diambil hipotesis sebagai 
berikut : 
1. Diduga konsentrasi plasticizer berpengaruh terhadap karakteristik edible film 
rumput laut. 
2. Diduga perbandingan air dan rumput laut berpengaruh terhadap karakteristik 
edible film rumput laut. 
3. Diduga interaksi antara konsentrasi plasticizer dan perbandingan air dengan 
rumput laut berpengaruh terhadap karakteristik edible film rumput laut. 
1.7 Waktu dan Tempat Penelitian 
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Penelitian, Jurusan Teknologi 
Pangan, Fakultas Teknik. Universitas Pasundan, yang bertempat di Jl. Setiabudi 
No. 193 Bandung, dan Lembaga Ilmu Pengetahuan Indonesia (LIPI) Bandung 
yang bertempat di Jl. Sangkuriang (Kompleks LIPI) Bandung. Pelaksanaan 
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